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Общественное питание играет огромную роль в жизни каждого человека 
и современного общества. Большое количество людей предпочитают питаться 
вне дома. В сфере услуг общественное питание, находится на особом месте. 
Этому способствует появление новых технологий переработки продуктов 
питания, развитие коммуникаций, средств доставки продукции и сырья, 
интенсификацией многих производственных процессов. Развитие сферы 
общественного питания способствует решению многих социально – 
экономических проблем: реализует более эффективное использование 
продовольственных ресурсов страны, своевременно предоставляет населению 
питание высокого качества, оказывающее решающее значение для сохранения 
здоровья, роста производительности труда, повышению качества учебы, 
позволяет более эффективно использовать свободное время, что на 
сегодняшний день является немало важным фактором для населения. 
Предприятия общественного питания выполняют три главные функции: 
производство, реализация и организация потребления кулинарной продукции 
населением в специально организованных местах. 
Экономическая цель рынка услуг общественного питания заключается в 
обеспечении эффективного использования потребительских ресурсов для 
удовлетворения потребностей общества. Реализация этой цели происходит в 
результате изучения потребностей общества в услугах и предоставление их 
многообразия на рынке. Таким образом можно сказать, что производство услуг 
общественного питания исходит из реально изменяющихся рыночных условий 
и потребностей населения. В сфере предоставления услуг общественного 
питания все участники рынка оказываются в приблизительно одинаковых 
условиях, что соотносит на уровне ценового регулирования производства услуг 
питания с реально изменяющимися потребностями. 
Столовая относится к классу демократичных предприятий общественного 
питания. Основной задачей таких предприятий является, обеспечение 
населения недорогим и здоровым питанием. В настоящее время  такие 
предприятия являются востребованными среди потребителей. 
Целью данной работы является разработка проекта столовой «Калачи» на 
60 мест с пирожковой на 30 мест. Для достижения поставленной цели 
необходимо выполнить следующие задачи: выбрать место размещения 
предприятия, учитывая наличие предприятий подобного типа в этом районе , 
определить основной контингент потребителей; разработать производственную 
программу для проведения расчетов складских и технологических помещений; 








1 Технико-экономическое обоснование 
 
1.1 Экономико-географическая характеристика района деятельности 
предприятия 
 
Проектируемое предприятие общественного питания столовая «Калачи» 
на 60 мест с пирожковой на 30 мест, предполагается разместить,  в новом 
жилом микрорайоне «Тихие зори», который будет располагаться  в 
Свердловском административном районе города Красноярска. В ближайшее 
время в микрорайоне «Тихие зори», кроме жилой застройки будут построены  
ледовая арена на 7000 мест, административно-деловой и офисный комплексы, 
детский досуговый центр, парк с фонтанами, торговые и развлекательные 
комплексы, гостиница, поликлиника с диагностическим центром. Планируемая 
численность жителей микрорайона 25 тысяч человек, плотность населения 321 
человек на 1га. На сегодняшний день в районе предполагаемого размещения 
столовой располагаются такие предприятия, как: ЗАО Красноярский ДОК, 
Торговый комплекс «ЮГ», производственная компания «Артикс», ООО 
«Ливна», ООО «КрасПолимер М», производственная компания «КРАСАЛ» и 
другие.  
Учитывая расчетную плотность населения и наличие развитой 
инфраструктуры микрорайона, целесообразно проектирование столовой, 
способной обеспечить, полноценным питанием жителей и гостей микрорайона. 
Расчет потенциального контингента потребителей проектируемого 
предприятия представлен в таблице 1.1. 
Таблица 1.1- Расчёт потенциального контингента потребителей столовой 
«Калачи» на 60 мест с пирожковой на 30 мест. 
Наименование 
объектов в радиусе до 












ул. Свердловская  
10 г 
944 8.00 - 18.00 13.00 – 14.00 
Торговый комплекс 
«ЮГ»  







400 9.00 - 20.00 Скользящий 
Административное 
здание, 3 этажа, 
вмещающее 3 
организации 
ул. Лесников,6 40 9.00-19.00 Скользящий 
Административное 
здание, 2 этажа, 
вмещающее 2 
организации 
ул. Лесников, 6г 30 8.00-17.00 Скользящий 
Жилые дома ул.Ключевская,57-85 2600 - - 
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Окончание таблицы 1.1 
Наименование 
объектов в радиусе до 













компания « Артикс» 
ул. Лесников, 6а, 
ст. 2. 
300 8.00-19.00 13.00 – 14.00 
ООО «Райт»  ул. Лесников,6/2 150 8.00-18.00 Скользящий 
Итого   4614   
 
Из таблицы 1.1 видно, что в районе предполагаемого размещения 
столовой «Калачи» на 60 мест с пирожковой на 30 мест, проживает и работает 
4614 человек. 
В настоящее время в данном районе, не функционирует ни одно 
предприятие общественного питания. 
 
1.2 Расчет пропускной способности предприятия. Обоснование 
выбора типа проектируемого предприятия общественного питания и 
формы обслуживания 
 
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в 
зале. Общую потребность города в предприятиях общественного питания на 
расчётный срок и первую очередь строительства определяют в соответствии с 
нормативами развития сети общественных предприятий общественного 
питания на 1000 жителей. 
Метод расчёта по нормативам на 1000 человек является универсальным и 
используется для определения количества мест в обеденных залах всех типов 
предприятий. Расчёт ведётся по формуле 
 
Р = N * Pн / 1000,                                                      (1.1) 
 
где     Р – необходимое число мест; 
N – численность жителей населённого пункта, предприятий, организаций, 
учреждений, чел.; 
Pн – норма мест на 1000 человек.           
Р = 4614*28/1000= 129 мест 
Так как в районе предполагаемого размещения столовой, нет 
предприятий общественного питания подобного типа, то нет необходимости 
определять степень обеспеченности местами. 
Исходя из вышеуказанного следует, что размещение предприятия типа 
столовая, целесообразно для обеспечения питанием по демократичным ценам 





1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение 
количества потребителей 
 
Предполагаемый режим работы столовой «Калачи» на 60 мест с 
пирожковой на 30 мест, с 9.00 до 21.00 ч.  Режим работы предприятия выбран с 
учетом типа предприятия, его местоположения, и предполагаемого контингента 
потребителей. 
Количество  потребителей  определяем  на  основе  графика  загрузки 
зала. При определении количества потребителей по графику загрузки зала 
основными данными для составления  графика  являются:  режим  работы  
предприятия;  оборачиваемость  места  в зале в течение данного часа; процент 
загрузки зала по часам его работы и вместимость  зала. 
Количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы предприятия, 
определяется по формуле 
 
                                                                                                     (1.2) 
 
где  Nr – количество потребителей, обслуживаемых  за 1 ч работы;  
P – вместимость  зала;  
f –  оборачиваемость места  в  зале  в  течение  данного  часа;  
X – процент загрузки зала в данный час, %. 
Расчеты сведены в таблицу 1.2 и таблицу 1.3. 




в зале за 1 час, f 
Процент загрузки 
зала, %, X 
Количество 
потребителей 
за 1 ч работы, Nr 
9ºº -10ºº 3 30 54 
10ºº -11ºº 3 20 36 
11ºº -12ºº 3 20 36 
12ºº -13ºº 2 40 48 
13ºº -14ºº 2 60 72 
14ºº -15ºº 2 90 108 
15ºº -16ºº 2 70 84 
16ºº -17ºº 2 40 48 
17ºº -18ºº Перерыв 
18ºº -19ºº 2 30 36 
19ºº -20ºº 2 30 36 
20ºº -21ºº 2 20 24 
Итого: - - 582 
 
Таблица 1.3 – График загрузки зала пирожковой  на 30 мест 
Часы работы 
Оборачиваемость 
мест в зале за 1 час, f 
Процент загрузка 
зала, %, X 
Количество 
потребителей 
за 1 ч работы, Nr 
9ºº -10ºº 3 40 36 
10ºº -11ºº 3 50 45 
10 
 
Окончание таблицы 1.3 
Часы работы 
Оборачиваемость 
мест в зале за 1 час, f 
Процент загрузка 
зала, %, X 
Количество 
потребителей 
за 1 ч работы, Nr 
11ºº -12ºº 3 50 45 
12ºº -13ºº 2 50 30 
13ºº -14ºº 2 90 54 
14ºº -15ºº 2 90 54 
15ºº -16ºº 2 90 54 
16ºº -17ºº 3 60 54 
17ºº -18ºº Перерыв 
18ºº -19ºº 3 30 27 
19ºº -20ºº 3 50 45 
20ºº -21ºº 3 60 54 
Итого: - - 498 
 
Итогом проведенных расчетов являются следующие результаты : 
количество посетителей за день в зале столовой составляет 582 человека; 
количество посетителей в пирожковой 498 человек. 
 
1.4 Расчет дневной производственной программы 
 
Исходными данными для расчёта дневной производственной программы 
кафе являются количество потребителей и коэффициент потребления блюд. 
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте кафе рассчитывается 
по формуле: 
 
Q=N*m,                                                                                             (1.3)    
 
где    Q – плановое количество блюд, реализуемых в час в торговом зале; 
N – количество посетителей за день; 
m – коэффициент потребления блюд;            
 Расчеты сведены в таблицу 1.4 и таблицу 1.5 
Таблица 1.4 -  Расчет коэффициентов потребления блюд для столовой 
Наименование блюд 




























Холодные блюда 35 0,7 20 0,6 35 0,7 
Супы - - 25 0,8   
Вторые блюда 50 1 35 1,0 50 1,0 
Сладкие блюда и 
горячие напитки 
15 0,3 20 0,6 15 0,3 




Таблица 1.5 - Расчет коэффициентов потребления блюд для пирожковой 




Холодные блюда и закуски 30 0,3 
Супы 20 0,2 
Сладкие блюда и горячие напитки 50 0,5 
Итого  100 1 
  
По данным таблицы 1.2 и 1.4  разрабатывается дневная производственная 
программа, отражающая количество блюд по группам для столовой. Расчёты 
дневной производственной программы для зала столовой представлены в 
таблице 1.6  
Таблица 1.6 - Расчет дневной производственной программы предприятия в 















Норма потребления блюд 
Завтрак 0,7 - 1 0,3 2 
Обед 0,6 0,8 1 0,6 3 
Ужин 0,7 - 1 0,3 2 
Количество блюд реализуемых по часам 
9ºº -10ºº 54 38 - 54 17 109 
10ºº -11ºº 36 26 - 36 11 73 
11ºº -12ºº 36 26 - 36 11 73 
Итого за завтрак 126 90  126 39 255 
12ºº -13ºº 48 29 39 48 29 145 
13ºº -14ºº 72 44 58 72 44 218 
14ºº -15ºº 108 65 87 108 65 325 
15ºº -16ºº 84 51 68 84 51 254 
16ºº -17ºº 48 29 39 48 29 145 
Итого за обед 360 218 291 360 218 1087 
17ºº -18ºº Перерыв  
18ºº -19ºº 36 26  36 11 73 
19ºº -20ºº 36 26  36 11 73 
20ºº -21ºº 24 17  24 8 49 
Итого за ужин 96 69  96 31 195 
Всего за день 582 377 291 582 287 1537 
 
Аналогично по данным таблиц 1.3 и 1.5 разрабатывается дневная 
производственная программа отражающая количество блюд по группам для 
пирожковой. Расчеты дневной производственной  программы  для  пирожковой  





Таблица 1.7 - Расчет дневной производственной программы предприятия в 









Сладкие блюда и 
Горячие напитки  
Итого 
Норма потребления блюд 
 
0,3 0,2 0,5 1 
0,3 0,2 0,5 1 
0,3 0,2 0,5 1 
Количество блюд реализуемых по часам 
9ºº -10ºº 36 11 7 18 36 
10ºº -11ºº 45 14 9 22 45 
11ºº -12ºº 45 14 9 22 45 
Итого за завтрак 126 39 25 62 126 
12ºº -13ºº 30 9 6 15 30 
13ºº -14ºº 54 16 11 27 54 
14ºº -15ºº 54 16 11 27 54 
15ºº -16ºº 54 16 11 27 54 
17ºº -18ºº Перерыв  
16ºº -17ºº 54 16 11 27 54 
Итого за обед 246 73 50 123 246 
18ºº -19ºº 27 8 5 14 27 
19ºº -20ºº 45 14 9 22 45 
20ºº -21ºº 54 16 11 27 54 
Итого за ужин 126 38 25 63 126 
Всего за день 498 150 100 248 498 
 
1.5 Определение источников продовольственного снабжения сырьем, 
полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки 
 
Учитывая планируемое месторасположение проектируемого 
предприятия, определяем наиболее удобно расположенные источники 
снабжения. В проектируемом предприятии предполагается использование 
централизованного способа доставки сырья. Перечень поставщиков сырья 
представлен в таблице 1.8. 
Таблица 1.8 - Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания 
Наименование 
источников снабжения 
Наименование групп товаров, 
полуфабрикатов 
Частота завоза 
ООО «АгроНик» Молоко, кисломолочная продукция, 
масло сливочное 
Ежедневно 
ООО «Прибой» Мясо, субпродукты, рыба, 
морепродукты. 
Два раза в неделю 
И.П. Хабибулин И.З. Куры, субпродукты куриные Два раза в неделю 
 ООО «Таймерс» Бакалейные товары, сахар, мука, 
крупы, консервы, масло, сыры. 
Один раз в неделю 
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Окончание таблицы 1.8 
Наименование 
источников снабжения 
Наименование групп товаров, 
полуфабрикатов 
Частота завоза 
ИП Суфиев М.Ж. Овощи, фрукты, сухофрукты, 
зелень. 











































4 Организационный раздел 
4.1 Организация работы производства 
Для производства продукции различного ассортимента или выполнения той 
или иной стадии технологического процесса в проектируемом предприятии 
применена бесцеховая структура производства, цеха выделены условно. Они 
подразделяются на заготовочные (мясо – рыбный, овощной), доготовочные 
(горячий, холодный) и специализированный мучной. Помимо цехов на 
производстве спроектированы  вспомогательные помещения: моечная столовой 
посуды, моечная кухонной посуды, моечная и кладовая тары. 
 Объем выполняемых работ и плановое задание, устанавливается в целом для 
всего производства, которое возглавляет заведующий производством. 
В предприятии организованы универсальные рабочие места. Планировка 
рабочих мест в предприятии, обеспечивает рациональное размещение 
оборудования, эффективное использование площади, создание безопасных 
условий труда, а также удобное расположение инвентаря, инструментов на 
рабочем месте. 
Каждое рабочее место оснащено кухонной посудой, приспособлениями для 
хранения и перемещения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 
передвижными тележками, стеллажами, функциональными емкостями и др.  
В каждом производственном цехе организовано несколько рабочих мест, 
расположенных по ходу технологического процесса. 
Организация работы складского хозяйства.     
Складские помещения на предприятии общественного питания служат для 
приемки и кратковременного хранения поступающих от поставщиков 
продуктов и сырья. Складские помещения размещены в отдельных помещениях 
предприятия, имеют удобную взаимосвязь с производственной и торговой 
группами помещений предприятия.  
На проектируемом предприятии предусматриваются три охлаждаемые камеры, 
размещенные единым блоком: мясо-рыбная, молочно-жировая, камера для 
напитков, зелени и сезонных овощей. 
Сырье и товары поступают в охлаждаемые и неохлаждаемые камеры через 
загрузочную, которая оборудована напольными весами и грузовыми 
тележками. Для хранения и укладки сырья и продуктов на данном предприятии 
используются следующие способы: 
- стеллажный – продукция хранится на полках, стеллажах, шкафах – 
охлаждаемые камеры; 
- ящичный – продукция хранится в ящиках – неохлаждаемые кладовые; 
- штабельный – продукция хранится на подтоварниках;  
При планировке складских помещений столовой с пирожковой соблюдены 
следующие объемно-планировочных требования: 
- складская площадь рационально (комплектно) спланирована, для каждого 
товара выделен участок, отвечающий характеру и размеру продукции; 
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- оборудование рационально размещено с учетом необходимой площади для 
проходов, проездов и перемещения грузов; 
- транспортировка сырья и полуфабрикатов из загрузочной в кладовые и 
охлаждаемые камеры осуществляется без пересечения потоков сырья, 
полуфабрикатов, тары по кратчайшим маршрутам с максимально возможной 
механизацией работ (используются тележки грузовые); 
-подъезд транспорта и разгрузка товаров осуществляется со стороны 
хозяйственного двора; 
- для приемки грузов оборудована разгрузочная площадка; 
- охлаждаемые камеры размещаются единым блоком с общим тамбуром; 
- складские помещения непроходные. 
На предприятии выполняются следующие санитарно-гигиенические 
требования: 
- помещения содержатся в чистоте; 
- температура, влажность воздуха и кратность его обмена соответствуют 
режимам хранения и СНиП; 
 - в кладовой сухих продуктов используется естественное и искусственное 
освещение, в охлаждаемых камерах и кладовой овощей используется только 
искусственное освещение. 
- вентиляция в складских помещениях естественная и механическая; в 
охлаждаемых камерах для хранения овощей, фруктов и пищевых отходов 
предусмотрена отдельная вентиляция; 
- стены в складских помещениях защищены от проникновения грызунов; 
- полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, людей и 
транспортных средств, прочные, влагонепроницаемые, без пустот и выбоин, 
порогов нет; 
Складские помещения оборудованы подтоварниками, стеллажами, 
весоизмерительными приборами, холодильным и другим оборудованием и 
инвентарем.          
 Отпуск продукции на производство осуществляется по требованиям-
накладным, подписанным руководителем предприятия, старшим бухгалтером, 
заведующим складом и заведующим производством. При получении продуктов 
со склада проверяется их соответствие требованию-накладной по ассортименту, 
массе, качеству. 
Организация работы овощного цеха. 
Овощной цех предназначается для обработки овощей, зелени, ягод, и 
изготовления полуфабрикатов из них, имеет непосредственную связь со 
складскими помещениями. В цехе организованы три рабочих места: 
а) для очистки картофеля и корнеплодов, доочистки и промывания их; 
 б) для очистки лука репчатого, чеснока, обработки сезонных овощей, 
грибов, ягод; 
 в) для нарезки овощей. 
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Оборудование в цехе размещено по ходу технологического процесса 
пристенно. Работу овощного цеха организует заведующий производством. В 
цехе в смену  работает 1 человек, повар III разряда. 
Режим работы овощного цеха односменный 08-00 до 17-00 с перерывом на обед 
40 минут. 
 
4.1.3 Организация работы мясо-рыбного цеха 
В мясо-рыбном цехе производится обработка мяса, птицы, рыбы и 
приготовление полуфабрикатов из них.  
В цехе организованы четыре рабочих места:  
- для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; 
- для обработки рыбы, и приготовления полуфабрикатов; 
- для обработки и приготовления полуфабрикатов из птицы; 
- для приготовления рубленых полуфабрикатов. 
Учитывая специфический запах рыбных продуктов, организованы раздельные 
участки для обработки мяса и рыбы. Кроме раздельного оборудования 
выделены отдельные инструменты, тара, разделочные доски, маркированные 
для обработки рыбы и мяса, птицы. 
На рабочем месте по обработке  мяса и приготовления полуфабрикатов из него 
установлен стол производственный секционный модулированный СПСМ 1, 
установлена ванна для промывания мяса, птицы ВМ-1А, разрубочный стул РС-
1. 
На рабочем месте по обработке рыбы и приготовления полуфабрикатов из неё 
установлен стол производственный секционный модулированный СПСМ 1, 
установлена ванна для промывания рыбы ВМ-1А. 
На рабочем месте по обработке птицы и приготовления полуфабрикатов из неё 
установлен стол производственный секционный модулированный СПСМ 1, 
стеллаж производственный стационарный СПС- 2. 
Рабочее место для приготовления рубленых полуфабрикатов оснащено столом 
производственным для малой механизации СП-1050, мясорубкой ERGO TJ-
12H. 
 В мясо-рыбном цехе в смену работает один повар 4 разряда по 12 часов (с 
учетом перерыва на обед 40 минут). Режим работы цеха с 7-00 до 19-00.  
Организация работы горячего цеха .      
Горячий цех является основным цехом предприятия общественного питания, в 
котором завершается технологический процесс приготовления пищи: 
осуществляется тепловая обработка продуктов и полуфабрикатов, соусов, 
гарниров, вторых блюд, а также производится тепловая обработка продуктов 
для холодных и сладких блюд. Кроме того, в цехе приготавливают горячие 
напитки. Из горячего цеха готовые блюда поступают непосредственно на 
раздачу для реализации потребителям. 
 В проектируемом предприятии горячий цех имеет удобную взаимосвязь с 
моечной кухонной посуды и холодным цехом.  
В средней части цеха в одну линию устанавливается плита электрическая СЭП-
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0,25 и электросковорода Lotus TP-78EP. Пристенно установлен 
пароконвектомат  UNOX XVC 105E и электрокипятильник АБАТ КВЕ-15.  С 
двух сторон от теплового оборудования пристенно располагаются рабочие 
места для подготовки продуктов к тепловой обработке.  
Линия для выполнения вспомогательных операций включает: стол со встроеной 
моечной ванной ВСМЦ-1-1200, стол производственный СП-1050 2шт. Наряду с 
немеханическим оборудованием устанавливают механическое: овощерезка 
ROBOT COUPE CL50.  
Также в цехе установлен стеллаж передвижной СПП и раковина для мытья рук. 
Для хранения скоропортящихся продуктов установлен шкаф холодильный 
Бирюса 152Е.  
Горячий цех начинает работу за 2 часа до начала открытия залов и заканчивает 
вместе с окончанием работы залов. 
В горячем цехе в смену работает два повара 4 разряда по 12 часов (с учетом 
перерыва на обед 40 минут). Режим работы цеха с 7-00 до 21-00. Руководит 
работой цеха заведующий производством. 
Организация работы холодного цеха. 
Холодный цех предназначен для приготовления, порционирования и 
оформления холодных блюд, закусок и холодных сладких блюд и напитков. В 
ассортимент продукции холодного цеха входят холодные закуски, 
гастрономические изделия (мясные, рыбные), салаты, а также холодные 
сладкие блюда, холодные напитки. 
В холодном цехе предусмотрены следующие рабочие места: 
- для приготовления салатов, холодных закусок, порционирования и 
оформления; 
- для нарезки мясной и рыбной гастрономии, для порционирования и 
оформления; 
- для приготовления бутербродов, нарезки хлеба; 
- для приготовления и порционирования сладких блюд и напитков. 
Холодный цех оснащен холодильным шкафом Бирюса 310Е. Кроме того, в 
цехе установлена раковина производственная, весы настольные. 
В цехе работает один повар – 5 разряда по 12 часов (с учетом 40 минутного 
перерыва). Режим работы цеха с 08.00 до 20.00 часа. Руководит работой цеха 
заведующий производством.  
Организация работы мучного цеха. 
Мучной цех занимает особое место в проектируемом предприятии. Он работает 
самостоятельно и выпускает изделия, которые реализуются в зале столовой  и 
зале пирожковой. На проектируемом предприятии мучной цех, является цехом 
малой мощности. 
Технологический процесс изготовления мучных изделий состоит из следующих 
стадий: хранение и подготовка сырья (просеивание муки), подготовка яиц; 
приготовление и замес теста; разделка теста, формовка и выпечка изделий; 
кратковременное хранения изделий. По ассортименту выпускаемой продукции 
цех относится к цеху, где выпускаются мучные изделия из двух видов теста. В 
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мучном цехе предусмотрены пять помещений:  
-  Кладовая суточного запаса сырья, подготовки сырья, просеивания муки, в 
этом помещении установлено оборудование: стол со встроенной моечной 
ванной СМВСМ, просеиватель муки «Каскад», шкаф холодильный Бирюса 
310Е, весы настольные ВНЦ-2, подтоварник  ПТ- 1А, раковина для мытья рук.  
- Помещение для обработки яиц, в нём установлены: 2 ванны моечные 
двухсекционные для санитарной обработки яиц ВМ- 2, стол производственный 
СПСМ-1 с овоскопом ПКЯ-10, для проверки яиц, подтоварник ПТ-1А. Из 
инвентаря используются решетчатые металлические корзины, волосяные 
щетки. 
- Помещение основного производства для замеса теста, разделки и выпечки 
изделий, в нём установлены: стол производственный СПСМ-1, стол с 
охлаждаемым шкафом СОЭСМ - 2, стол производственный СПСП - 3, 
Тестомесильная машина HTD-30B, печь конвекционная EKF-464P, стеллаж 
передвижной СП -125, плита электрическая ЭП-4П. 
- Помещение для кратковременного хранения готовых изделий, в нём 
установлен: стеллаж передвижной СП – 125. 
- Помещение мойки инвентаря, в нём установлены: ванна моечная ВМ– 2, 
подтоварник ПТ – 1А, стеллаж СПС – 2, раковина для мытья рук. 
В мучном цехе работает один пекарь 4 разряда с 09.00 до 21.00 часа с 
перерывом на обед 40 минут. Руководит работой цеха заведующий 
производством.  
 
4.2 Организация обслуживания  
 
4.2.1 Организация труда работников обслуживания 
В данном предприятии применяется метод самообслуживания через линию 
раздачи, с последующей оплатой. Выбранные блюда потребителям отпускает 
повар-раздатчик. В конце линии раздачи кассир принимает от потребителей 
оплату за выбранные блюда. 
В зале столовой устанавливается линия раздачи «Премьер  
Выбор раздаточной линии осуществлен на основании количества блюд 
реализуемых во время максимальной загрузки зала и вместимостью принятого 
оборудования. 
Линию раздачи обслуживает один повар. Расчет клиентов производит один 
кассир. График работы повара и кассира сменный с 9 до 21 часа с перерывом на 
обед 40 мин.  
 
4.3 Интерьер предприятия 
 
Интерьер столовой относится к статистической группе, для которой характерно 
замкнутое решение внутреннего пространства зала предприятия. 
Вход для посетителей в столовой оборудован воздушно-тепловыми завесами. 
Вестибюль включает в себя гардероб для посетителей, вход в зал и санузлы. В 
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интерьере вестибюля и обеденного зала применен стиль Хай-тек. Линия 
раздачи отделена от зала перегородкой выполненной из интерьерных 
стеклоблоков различного цвета и перфорированной нержавеющей стали. 
Колонны и стены зала облицованы композитными материалами серебристого 
цвета и зеркалами. Дополнительно применяется облицовка гранитными 
плитками бордового цвета. Пол в обеденном зале покрыт керамо-гранитной 
плиткой. Потолок выполнен с использованием подвесной системы.  
В зале применяется естественное и искусственное освещение. Искусственное 
освещение производится потолочными светильниками со светодиодными 
лампами.  
Цветовая гамма зала представляет собой, сочетание серебристого, синего и 
бордового цвета. 
 
4.4 Реклама предприятия 
 
В проектируемом предприятии применяются следующие виды рекламы:  
На фасаде здания запланирована установка освещаемой вывески с названием 
предприятия. 
У входа в предприятие устанавливается переносной рекламный стенд.  
Для привлечения новых клиентов планируется раздача листовок или буклетов с 
информацией о предприятии, примерами блюд из меню с ценами и адресом, а 
также информацией о скидках и акциях предоставляемых потребителям. 
Для продвижения выпускаемой продукции и увеличения объема продаж 
предполагается проведение рекламных акции. Предусматривается  ежедневная 
скидка на некоторые блюда из меню, скидка в часы наименьшего потока 
посетителей.  
 
4.5 Дополнительные услуги 
 
Особое место на предприятии отводится оказанию дополнительных услуг 
потребителям. 
В проектируемой  столовой  в качестве дополнительных услуг выступают: 
- отпуск готовых блюд на дом; 
- прием заказов на изготовление полуфабрикатов, кулинарных и мучных 
изделий,  
- услуга «повар на выезд»,  
- организация выставки-продажи кулинарных и мучных изделий.  
 
4.6 Организация работы пирожковой 
 
В одном здании со столовой организована работа пирожковой на 30 мест.           
Пирожковая работает  в одном режиме со столовой с 9-00 до 21-00, с 
перерывом на санитарный час с 17 -00 до 18-00. 
В зале пирожковой реализуются мучные и булочные изделия, покупные товары 
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и ограниченный ассортимент блюд не сложного приготовления. 
Пирожковая получает продукцию с производства столовой. В пирожковой 
применяется форма обслуживания – самообслуживание с непосредственной 
оплатой.  Реализацию продукции потребителю осуществляет повар-кассир. Для 
кратковременного хранения и демонстрации блюд, устанавлена линия раздачи  
«Премьер». Для пирожковой предусмотрено подсобное помещение. Мойка 
столовой посуды осуществляется в моечной для зала столовой.  
Интерьер в зале пирожковой выполнен в одном стиле с залом столовой. Вход в 
зал осуществляется через общий вестибюль.  
 
4.7 Схема движения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и  отходов 
 
Сырьё поступает на предприятие через загрузочную и распределяется по 
кладовым, охлаждаемым камерам, находящиеся рядом с загрузочной, которая 
оборудуется напольными весами и грузовой тележкой. 
Из складских помещений сырьё поступает в заготовочные цеха: овощной и 
мясо-рыбный, где производят механическую обработку сырья и выработку 
полуфабрикатов. 
Подготовленные полуфабрикаты транспортируют в горячий цех или холодный 
цех, которые являются доготовочными, используя передвижные стеллажи. 
В доготовочных цехах происходит приготовление блюд и кулинарных изделий, 
а также подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности. 
Готовые блюда поступают на раздачу, и в подсобное помещение пирожковой. 
Пищевые и технологические отходы из моечных отделений направляют в 
охлаждаемую камеру отходов.  
Схема движения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и официантов 






Столовая «Калачи» на 60 мест с пирожковой на 30 мест имеет четыре 
охлаждаемые камеры:  
1)камера для хранения ягод, фруктов и напитков t = + 4 о С;  
2) камера для хранения  молочно-жировых продуктов t = 0 о С,  
3) камера для хранения мяса и рыбы t = 0 о С,  
4) камера для  пищевых отходов t = + 2 о С  
 
5.1 Выбор температурного режима 
 
Расчетная летняя температура наружного воздуха tн для г. Красноярска 30С
о
. 
Температура воздуха в неохлаждаемых помещениях, смежных с холодильными 
камерами и не имеющих непосредственного выход наружу принимается на 
10С ниже температуры наружного воздуха. Температура грунта принимается  
+10 
0
 С. Величины расчетных температур сводим в таблицу 5.1. 







Расчетные параметры наружного 
воздуха 
Расчетные параметры для 
предприятия , 0 С. 







      грунта среднегодовая летняя 




5.2 Выбор строительно-изоляционных конструкций охлаждаемых камер 
 
Выбор наружных ограждающих конструкций. В холодильных камерах, 
находящихся на первом этаже проектируемого одноэтажного здания покрытия 
делаются бесчердачными, плоскими с наружным отводом воды.  Состоит 
покрытие из несущей части, тепловой изоляции и кровли. Несущую часть 
монтируют из железобетонных многопустотных панелей. Кровлю делают из 
рубероида РП-160, толщиной 1,5 мм в несколько слоев,.  
Полы холодильных камер выполняют многослойными.  
Для покрытия полов “чистый пол” применяют мозаичные плиты толщиной 40 
мм, которые укладывают на несущие железобетонные  плиты конструкции 
пола. 
Внутренние ограждающие конструкции. Внутренние стены холодильных камер 
отделяют их от внутренних неохлаждаемых помещений, выполнены из 
кирпича, толщиной 120мм и 250мм. В качестве утеплителя используются 
жесткие минераловатные плиты на битумной основе толщиной 150мм. 
Межкамерные перегородки сооружены из кирпича толщиной 120мм. Особое   
внимание   при  устройстве  перегородок уделяют  сопряжению  их  с  полом  и  
перекрытием  холодильных   камер. 
Двери в камерах прослоены, слои состоят из наружного и внутреннего слоя 
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облицовки, которые покрыты металлической обшивкой, являющейся 
пароизоляцией. Внутри облицовки имеется тепловая изоляция толщиной 150 
мм. Дверной проём составляет 900х2300 мм. 
 
5.3 Расчет количества холода для компенсации теплопритоков в 
холодильную камеру 
 
Количество холода для   компенсации  теплопритоков   в  холодильную  
камеру      определяют    с    целью    дальнейшего    выбора     холодильного  
оборудования. 
Суммарное   количество   холода   в   холодильную   камеру    Q   (в Вт) 
 определяется  по следующей формуле 
 
 
4321 QQQQQ  ,                                                                                                                (5.1) 
 
где  Q1 –теплоприток через охлаждение помещения, возникающий в 
результате разностей температур с обеих сторон охлаждения и под действием 
солнечной радиации, Вт; 
Q2 – теплоприток от грузов при их холодильной обработке, Вт; 
Q3 – теплоприток с наружным воздухом при вентиляции охлаждаемых 
помещений, Вт; 
Q4 – теплоприток, обусловленный эксплуатацией помещений, Вт. 
Теплоприток через ограждающие конструкции холодильной камеры. 
Теплоприток через наружные стены и покрытия охлаждаемых камер 
определяется по формулам: 
 
CT QQQ 111   ,                                                                                           (5.2) 
 
где,  Q1Т  Q1C -  теплопритоки в охлаждаемых камерах, возникающие 
соответственно в результате разности температур, с обеих сторон ограждения, 
и в результате действия на ограждения солнечной радиации. 
Теплоприток, возникающий  под  влиянием  температур,  Q1т (Вт) определяют 
по формуле 
 
QiT =Кр*F*(tn-tk),                                                              (5.3) 
 
где, Кр–расчетный коэффициент теплопередачи каждого изолированного 
ограждения, Вт/м2*0С 
 F – Площадь поверхностей ограждений, м2 
 tn -  расчетная температура наружного воздуха и смежных помещений
 0С 
 tk -  расчетная температура в камере,
 0С  
Теплоприток от солнечной  радиации (Qic) определяется по формуле 
Qic = Кр*F*tс ,                                                                                        (5.4) 
где tс - избыточная разность температур солнечной радиации.  
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Результаты приведены  в таблице 5.2 












фруктов и зелени 
северная 7,03 0,58 20 4 - 65,2  65,2 
южная 7,03 0,58 20 4 - 65,2  65,2 
восточная 9,4 0,58 20 4 - 87,2  87,2 
западная 9,4 0,58 20 4 - 87,2  87,2 
пол 6 0,12 10 4 - 4,32  4,32 
потолок 6 0,42 30 4 17,7 65,52 44,6 110,12 
Итого:          419,24 
2 Мясо-рыбная  северная 7,1 0,58 20 0 - 82,36  82,36 
южная 7,1 0,58 20 0 - 82,36  82,36 
восточная 9,24 0,58 20 0 - 107,1  107,1 
западная 9,24 0,58 20 0 - 107,1  107,1 
пол 6 0,12 10 0 - 7,2  7,2 
потолок 6 0,37 30 0 17,7 66,6 39,29 105,8 
Итого:          491,92 
3 Молочно-  
жировая  
северная 7,1 0,58 20 0 - 82,36  82,36 
южная 7,1 0,58 20 0 - 82,36  82,36 
восточная 9,24 0,58 20 0 - 107,1  107,1 
западная 9,24 0,58 20 0 - 107,1  107,1 
пол 6 0,12 10 0 - 7,2  7,2 
потолок 6 0,37 30 0 17,7 66,6 39,29 105,8 
Итого:          491,92 
Всего         1403,1 
 
Теплопритоки от продуктов при их холодильной обработке. 
Теплопритоки от грузов при их холодильной обработке  (Q2) определяем по 
формуле: 
 
 Q2   =((Cпр*Gпр+Cт*Gт)*(t1-t2))*1 /86400,                                                 (5.5) 
 
 где Cпр – удельная теплоемкость продукта, при температурах свыше его  
замерзания, Дж/кг*0С 
Gпр - суточное поступление продукта, кг/сут 
Gт - суточное поступление тары, кг/сут. 
Cт - удельная теплоемкость тары, Дж/кг*
0С 
t1 -  температура продукта и тары при поступлении,  
0С  
t2 - температура охлаждающей среды в холодильной камере, 
0С  



























овощей, напитков  
       
Помидоры свежие 20,3 4,06 3440 2500 5 4 1,04 
Петрушка корень 5,18 0,51 3440 1510 5 4 0,21 
Лимон 3,06 0,03 3440 1510 5 4 0,12 
Лук зеленый 5,64 0,56 3440 1510 5 4 0,23 
Петрушка зелень 0,164 0,016 3440 1510 5 4 0,006 
Фруктовая вода 23,2 0,23 3940 1430 5 4 1,06 
Минеральная вода 11,6 0,116 3940 1430 5 4 0,53 
Натуральный сок 11,6 0,116 3860 1430 5 4 0,52 
Капуста квашеная 21,5 21,5 3440 670 5 4 1,02 
Яблоки свежие 1,92 0,192 3440 1510 5 4 0,08 
Огурцы соленые 23,05 23,05 3440 670 5 4 1,09 
Итого:       5,9 
2.Мясо-рыбная 
камера  
       
Говядина шейная 
часть  
31,78 3,17 2930 1510 5 0 5,66 
Говядина верхний 
кусок  
99,28 9,92 3430 1510 5 0 20,5 
Говядина котлетное 
мясо  
72,64 7,26 2930 1510 5 0 12,9 
Курица  42,3 4,23 2930 1510 5 0 7,54 
Минтай б\г  47,2 4,72 3520 1510 5 0 10,02 
Щука  56,8 5,68 3520 1510 5 0 12.06 
Треска  5,84 0,58 3520 1510 5 0 1,24 
Печень говяжья  12,92 1,29 2930 1510 5 0 2,3 
Кости пищевые 46 4,6 3430 1510 5 0 9,5 
Итого:       81,72 
3.Камера молочно-
жировая 
       
Молоко 8,2 0,82 3860 1510 5 0 1,9 
Масло сливочное 8,46 0,84 2680 1510 5 0 1,38 
Творог 11,7 0,17 3190 1430 5 0 2,17 
Кефир 24,2 0,24 3760 1430 5 0 5,28 
Ряженка 9 0,09 3760 1430 5 0 1,96 
Яйцо 68 6,8 3850 1510 5 0 15,7 
Майонез 3,9 0,039 3020 1430 5 0 0,68 
Сметана 8,68 0,086 3020 1430 5 0 1,52 
Маргарин столовый 14,49 0,14 2680 1430 5 0 2,25 
Кулинарный жир 6,63 0,66 2680 1430 5 0 1,08 
Жир животный 
топленый 
7,59 0,076 2520 1430 5 0 1,11 
Сельдь соленая 16,8 0,16 2760 1430 5 0 2,6 
 25 
 

















Дрожжи прессован. 1,9 0,19 2680 1510 5 0 0,31 
Итого        37,94 
 
Теплоприток с наружным воздухом при вентиляции камер. 
Теплоприток от наружного воздуха при вентиляции учитывается только для 
камеры фруктов, ягод и напитков  определяется по формуле: 
 
Q3 = V      (i1 - i2) / 24  3600                                                      (5.6) 
 
где  V - объем вентилируемой камеры, м3; 
- плотность воздуха при температуре в камере, кг/м3; 
i1  - энтальпия наружного воздуха, кДж/ кг; 
i2 - энтальпия воздуха в камере, кДж/кг; 
 - кратность воздухообмена в камере, раз/сутки (для овощных и фруктовых 
камер принимается 2...4, для камеры пищевых отходов 10). 
Результаты расчетов сводим в таблицу 5.4. 
Таблица 5.4 –Теплопритоки от вентиляции охлаждаемой камеры для хранения 
фруктов 
Наименование камеры V, м3 , кг/см3 i1, Дж/кг i2, Дж/кг Q3, Вт 
Камера для хранения 
фруктов, и зелени 19,8 1,251 47900 16910 8,88 
 
Эксплуатационные теплопритоки. 
Эксплуатационные теплопритоки (Q4) – это теплопритоки от освещения камер, 
пребывание в них людей, открывания дверей работы электродвигателей. 
Расчет эксплутационных  теплопритоков выполняется в  зависимости от 
теплопритоков через ограждающие конструкции камер и их площади. 
 Результаты расчетов сводим в таблицу 5.5 
Таблица 5.5 - Эксплуатационные теплопритоки 
Наименование камер Q4, Вт 
Камера для фруктов и зелени 167,7 
Мясо-рыбная камера 196,8 
Молочно-жировая камера 196,8 
 
Удельный теплоприток от камеры пищевых отходов составляет 120 Вт на 1м². 
         Суммарный теплоприток от камеры пищевых отходов равен: 
4×120=480(Вт) 





Таблица 5.6 Итоговая таблица теплопритоков, определенных расчетным 
методом. 
Наименование камеры Теплопритоки Вт 
Q1 Q2 Q3 Q4                           ∑Q 
Камера для хранения фруктов и зелени 419,24 5,9 8,88 167,7 601,72 
Мясо- рыбная камера 491,92 81,72  196,8 770,44 
Молочно жировая камера 491,92 37,94  196,8 726,66 
Камера пищевых отходов     480 
 
5.4 Подбор холодильных машин и агрегатов 
 
Выбор систем охлаждения. 
Для охлаждения камер предприятия общественного питания общей площадью 
до 150 м2 применяют систему непосредственного охлаждения. 
Подбор холодильных машин и агрегатов. 
Подбор холодильной машины для охлаждения групп камер производится по 
табличным значениям холодопроизводительности компрессорно-конденсатного 
агрегата, приводимым в технической характеристике изделия. 
Рабочую холодопроизводительность компрессоров Qраб., устанавливаемых на 
группу камер с близкими температурами определяют по формуле: 
 
Q0 РАБ =(К*QК )/b,                                                                                 (5.7) 
 
где К- коэффициент, учитывающий потери в трубопроводах холодильной 
установки, К = 1, 05 
QК  – суммарная нагрузка на  компрессоры для данной температуры, принятая 
по сводной таблице ( 5.6) теплопритоков, Вт 
 b –коэффициент рабочего времени, b = 0, 7  
Для камеры фруктов, напитков и зелени: QРАБ=(1,05*601,72)/0,7 = 902,58 Вт 
Для мясо – рыбной камеры: QРАБ =  (1,05*770,44)/0,7 =1155,66 Вт 
Для молочно – жировой камеры: QРАБ = (1,05*726,66)/0,7 =1089,99 Вт 
Для камеры пищевых отходов: QРАБ =  (1,05*480)/0,7=720 Вт 
По табличным данным принимаем: 
Для камеры фруктов, овощей, напитков – ВС – 1,1-3; QСПР= 1300Вт          
Для мясо-рыбной камеры – ВС-1,8-3, QСПР=2100Вт          
Для молочно-жировой камеры и камеры пищевых отходов–ВС-2,2-3, 
 QСПР= 2600 Вт   
Действительный  коэффициент  рабочего времени  машины  определяется  
по формуле: 
 
 Вдейст = Q0 РАБ /QСПР,                                                                                 (5.8) 
 
где QСПР – холодопроизводительность холодильной машины, принятой к 
установке, Вт. 




Вдейст м.ж.= 1809,99/2600=0,69 
 Определение по камерам потребной теплопередающей поверхности (Fn) 
производим по формуле: 
 
 Fn=QК/(К * t),                                                                                             (5.9) 
 
 где QК -   суммарная тепловая нагрузка на камеру, Вт 
К-рассчетный коэффициент теплопередачи камерного оборудования, К=2,5 
Вт/мг 
t-расчетная разность температур между воздухом камеры и хладоном, t = 10 0С 
 Для камеры фруктов, напитков и зелени: Fn= 601,72/(2,5*10)= 24,06 м2 
 Для мясо–рыбной камеры: Fn= 770,44/(2,5*10)= 30,81м2 
 Для молочно – жировой камеры: Fn= 726,66/(2,5*10)= 29,06м2 
 Для камеры пищевых отходов: Fn= 480/(2,5*10)= 19,20м2 
Требуемое количество приборов охлаждения (n) для каждой камеры 
определяется по формуле: 
 
n=Fn/f,                                                                                                                             (5.10) 
 
где f -  наружная теплопередающая поверхность одной батареи, м2 
Для камеры фруктов, напитков и зелени подбираем 2 испарителя ИРСН-12,5С с 
наружной площадью 12,5м2  
Для мясо – рыбной камеры подбираем 1 испаритель ИРСН – 15С с наружной 
площадью 15м2  и 1 испаритель ИРСН – 18 с наружной площадью 18м2 
Для молочно-жировой камеры - 2 испарителя ИРСН – 15С с наружной 
площадью 15м2  
Для камеры пищевых отходов - 2 испарителя ИРСН – 10С с наружной 
площадью 10 м2   
Фактическая теплопередающая поверхность испарителей: 
Для камеры фруктов, ягод и напитков Fф = 25 м2 
Для мясо-рыбной камеры Fф = 33 м2  
Для молочно-жировой камеры Fф= 30 м2 
Для камеры пищевых отходов Fф= 20 м2 







6 Охрана труда 
 
6.1 Требование производственной санитарии к проектированию и 
устройству предприятий общественного питания 
 
Проектирование предприятия производилось в соответствии с требованиями 
СНиП 31-06-2009 «Общественные здания и сооружения», в которых 
определены оптимальная площадь земельного участка под строительство 
предприятия, а также размеры зоны отдыха, хозяйственного двора, подъездных 
путей.  
Требования производственной санитарии к устройству отопления 
производственных помещений. 
На предприятии применена централизованная, водяная, комбинированная 
система отопления. Размещение нагревательных приборов обеспечивает защиту 
работающих от ниспадающих потоков холодного воздуха при расположении 
рабочих мест на расстоянии 2 м и менее от окон в наружных стенах. 
Источником дополнительного поступления тепла в помещения служит 
солнечные лучи, система искусственного освещения. 
Требования производственной санитарии к устройству вентиляции и 
кондиционирования воздуха. 
На предприятии спроектирована механическая приточно-вытяжная вентиляция 
помещений, местная вытяжная вентиляция в горячем цехе санитарных узлах и 
душевых кабинах. В зависимости от степени загрязненности воздуха 
установлены соответствующие кратности воздухообмена для группы или для 
каждого в отдельности производственного помещения.  
Требования производственной санитарии к устройству водоснабжения и 
канализации. 
Водоснабжение и канализация на предприятии спроектированы с учетом 
требований СНиП 2.1.4.1074 - 01 и СНиП. 
Правила выбора источника водоснабжения и нормы качества воды для 
хозяйственных и питьевых нужд регламентируются СанПиН 2.1.4.559-96 «Вода 
питьевая». Проектом хозяйственно-питьевого водоснабжения предусмотрена 
организация зоны санитарной охраны источников водоснабжения и 
водопроводных сооружений в соответствии с санитарными нормами. 
Горячая вода подведена ко всем мойкам, раковинам, умывальникам. 
Устройства питьевого водоснабжения размещены в проходах 
производственных помещений. На предприятии спроектирована бытовая и 
производственная канализация. Канализация служит для отвода сточных вод. 
Сети хозяйственно-питьевого водоснабжения отделены от сетей, подающих 
воду для технических целей и канализации. 
Требования к производственному освещению. 
Для освещения производственных помещений и рабочих поверхностей 




Естественное освещение применяется, во всех производственных 
помещениях, кроме моечной столовой посуды. А так же  кабинете директора, 
конторе, гардеробах персонала и в залах столовой и пирожковой. 
Общее освещение создано равномерным размещением светильников одного 
типа и одинаковых по мощности. 
Сочетание в одном и том же помещении систем общего и местного освещения 
создает комбинированную систему. 
Основными единицами измерения света являются: световой поток, сила света, 
освещенность, яркость и коэффициент отражения. 
Рационально организованное освещение обеспечивает достаточную 
освещенность рабочих поверхностей, равномерным, исключать слепящее 
действие света и образование густых и резких теней. 
Освещенность рабочих поверхностей в производственных помещениях при 
выполнении работ средней точности, малой точности и очень малой точности 
работ должна соответствовать СНиП 23-05-95 «Естественная и искусственное 
освещение».  
 
6.2 Безопасность оборудования и технологических процессов 
 
Требования к технологическим процессам. 
Технологические процессы в проектируемом предприятии организованы с 
учетом: 
- рациональной организации обработки продуктов и приготовления пищи в 
соответствии с технологической схемой, компактным расположением 
производственных помещений с учетом последовательности стадий 
технологического процесса, исключающих встречные потоки движения 
полуфабрикатов, готовой продукции, посуды, пищевых потоков; 
- выбора технологических процессов, приемов и режимов работы 
производственного оборудования, не оказывающих вредных воздействий на 
работника; 
- применения оборудования, не являющегося источником травматизма; 
- холодильные камеры с температурой 0°С и ниже оборудуется системой 
светозвуковой сигнализации «человек в камере»; 
- оборудование для нагрева и кипячения оснащается системой световой 
сигнализации, сигнал которой свидетельствует о нарушении его работы; 
-  отключение системы автоматики сопровождается звуковым сигналом и 
немедленным переводом установки на ручное обслуживание. Звуковой сигнал 
слышен при работе оборудования на максимальных режимах. 
Для предотвращения неблагоприятного действия на организм поваров и пекаря 
инфракрасного излучения: 
- применяется секционно-модульное оборудование; 
- максимально заполняется посудой рабочая поверхность плит; 
- своевременно отключаются секции электроплит или переключаются их на 
меньшую мощность. 




- не допускается подъем, переноска и перемещение женщинами тяжестей, масса 
которых превышает установленные предельные нормы; 
- повара горячего цеха обеспечены специальным инвентарем с удлиненными 
ручками; 
- для исключения лишних перемещений работников обеспечены кратчайшие 
маршруты перемещения сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий 
от одного рабочего места к другому; 
- строго соблюдены параметры технологических процессов приготовления блюд; 
- операции, связанные с просеиванием муки, сахарной пудры и других сыпучих 
продуктов, производится  на рабочем  месте, оборудованном вытяжной 
вентиляцией в мучном цехе. 
Требования к механическому оборудованию. 
Общую опасность в технологическом процессе при работе с механическим 
оборудованием представляют: движущиеся части машин, приводные и 
передаточные механизмы. 
Для защиты от движущихся частей оборудования принимают: их ограждение; 
предохранительную блокировку; аварийное отключение; предохранительную 
сигнализацию; окраску опасных зон и предупредительные надписи. 
Требования к тепловому оборудованию. 
Тепловое оборудование находится в ведении администрации.  
Освидетельствование аппаратов производят инженерно-технические 
работники. Результат заносят в специальные журналы. Чистку и ремонт 
осуществляют работники технических служб по установленному графику. К 
работе с тепловыми аппаратами допускают лиц, прошедших инструктаж по 
эксплуатации и уходу за оборудованием. Для повышения безопасности работы 
тепловых аппаратов их оборудуют контрольно-измерительными приборами, 




Критерии электробезопасности приведены в ГОСТ 12.1.038-82 ССБТ. 
«Электробезопасность. Допустимые уровня напряжения прикосновения». 
Все электроустановки по напряжению подразделяются на 2 группы: установки 
с напряжением до 1 000 В и свыше 1 000 В. 
Техническая эксплуатация действующих электроустановок на предприятии 
осуществляется в соответствии с Правилами технической эксплуатации 
электроустановок-потребителей (ПТЭ) и Правилами техники безопасности при 
эксплуатации электроустановок-потребителей (ПТБ). 
Обслуживание может осуществляться электриками, знающими электро-схемы 
и особенности данной электроустановки, эксплуатационные инструкции, 
прошедшими проверку знаний с присвоением соответствующей 
квалификационной группы. 
Допустимые напряжения прикосновения и сопротивления заземляющих 
устройства обеспечены в любое время года в соответствии с ГОСТ 12.1.030-81. 




электродвигателей; корпуса электродвигателей, трансформаторов, 
генераторов, электроинструментов; броню электрических кабелей, 
металлические ограждения электрических устройств, металлические колонны, 
на которых установлены электродвигатели, и т. п. 
Снабжение предприятия электроэнергией осуществляется через 
распределительный щит, который размещен в электрощитовой. Вход 
посторонних лиц в электорощитовую воспрещен. 
 
6.4 Пожарная безопасность 
 
На проектируемом предприятии особое внимание  уделяется  выполнению 
противопожарных мероприятий в помещениях, относящихся по пожаро - и 
взрывоопасности к категориям Б, В, Д. 
Основными причинами  возникновения пожара могут служить: неисправность 
теплового оборудования; образование взрывоопасных смесей в 
вентиляционных системах; в машинных отделениях холодильных камер, 
неудовлетворительное техническое состояние электроустановок и 
электрооборудования, а также электропроводки. 
Для своевременного обнаружения пожара в помещениях предприятия 
установлена система автоматической пожарной сигнализации. Здание 
предприятия имеет II степень огнестойкости. Противопожарные разрывы 
между расположенными рядом сооружениями соблюдены. 
План эвакуации прилагается в приложении М. 
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7 Экономический раздел 
 
7.1 Расчет товарооборота и валовой прибыли  
 
Расчет товарооборота предприятия. 
Расчет товарооборота производится на основе дневного расхода сырья, 
количества рабочих дней проектируемого предприятия, коэффициента 
использования пропускной способности зала, покупных цен на сырье и товары 
и наценки предприятия общественного питания.  
Так как общая площадь торговых залов предприятия превышает 150 м2, 
применяется общая система налогообложения 
Данные дневного расхода сырья берем из сырьевой ведомости, рассчитанной в 
технологическом разделе дипломного проекта.  
Так как торговые залы столовой и пирожковой работают в одинаковом  
режиме, то и число рабочих дней в году для этих залов одинаковое 353 дня. 
Покупные цены на сырье и товары представляют собой цены, по которым 
предприятия общественного питания закупают производственное сырье и 
товары. Они зависят от источников снабжения. 
Коэффициент использования пропускной способности столовой принимаем  
0,75, в пирожковой принимаем 0,85. 
Наценка общественного питания на собственную продукцию для столовой 
составляет 200%, на покупные товары - 180%. Наценка пирожковой на  
продукцию собственного производства составляет 200 %, на покупные товары 
– 180 %. Так как в предприятии применяется общая система налогооблажения, 
то сумма наценки определяется исходя из покупных цен сырья и товаров без 
НДС. 
           Расчет товарооборота предприятия представлен в Приложении Н, в 
таблице Н.1. 
           После расчета товарооборота по каждому месту реализации составляется 
сводная таблица расчета товарооборота  предприятия по форме таблицы 7.1 
 
Таблица 7.1 - Сводный расчет товарооборота и оборота по продукции 
собственного производства проектируемого предприятия общественного 
питания 
Места реализации 
Оборот по продукции 
собственного 
производства, тыс.руб. 





Зал столовой  24202,378 1565,851 25768,229 
Зал пирожковой 16663,550 1437,235 18100,785 
Итого 40865,928 3003,086 43869,014 
Удельный вес, % 93,16 6,84 100,00 
 
На долю оборота по продукции собственного производства приходится 93,16 
%, что составляет 40865,928.руб. На долю оборота по покупным товарам 
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приходится 6,84 %, что составляет 3003,086 тыс. руб. Товарооборот 
проектируемого предприятия составил 43869,014 тыс. руб. 
Расчет валовой прибыли проектируемого предприятия. 
Валовая прибыль предприятия представляет собой сумму реализованных  
наценок  общественного   питания.   Расчет  валовой   прибыли  проектируемого 
предприятия оформляется по форме таблицы 7.2. 



















в % к 
итогу 
Зал столовой 16134,919 1006,618 17141,537 58,76 
Зал пирожковой 11109,033 923,937 12032,970 41,24 
Итого валовая прибыль 27243,952 1935,555 29174,507 100,00 
Уровень валовой прибыли, % 
к товарообороту - - - 66,50 
          
Сумма наценок на продукцию собственного производства по всему 
предприятию составила 27243,952 тыс. руб. Сумма наценок на покупные 
товары составила 1935,555 тыс. руб. На долю столовой приходится 58,76 % от 
валовой прибыли предприятия, на долю пирожковой – 41,24 %. Валовая 
прибыль составила 29174,507 тыс. руб. Уровень валовой прибыли к 
товарообороту составил 66,50 %. 
 
7.2 Составление штатного расписания  
 
Штатное расписание представляет собой перечень и количество работников, 
необходимое для бесперебойной деятельности проектируемого предприятия с 
учетом выходных и отпускных дней работников.  
В штат предприятия входят: административно-управленческий персонал; 
работники производства; работники торговой группы; работники зала; 
работники прочей группы. 
Расчет численности административно-управленческого персонала.  
Численность административно-управленческого персонала определяется в  
зависимости от объемов производственно-торговой деятельности, типа, 
профиля и режима работы проектируемого предприятия.  
            В состав работников административно-управленческого персонала 
проектируемого предприятия включаются: директор, заместитель директора, 
главный бухгалтер. 
Расчет численности работников производства. 
В производственную группу входят заведующий производством, повара, 
пекари, подсобные рабочие, мойщики посуды.  
Расчет численности работников производственной группы производится 
отдельно для каждого цеха.  В основе расчета лежат данные о явочной 
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численности работников, количество дней работы предприятия, 
продолжительность рабочего времени работника, установленная графиком 
выхода на работу.  
 Если продолжительность рабочей смены работника – 8 часов (односменный 







                                                     (7.1) 
 
где СРЧ  – среднесписочная численность работников, чел.; 
 ЯВЧ  – явочная численность, рассчитанная в технологическом разделе, чел. 
 Т –    число дней работы предприятия за год, Т =353 дня 
 ЭФ  – эффективный фонд рабочего времени, т.е. число дней,  в течение 
которых работник непосредственно находится на производстве. ЭФ =223 дней            
В том случае, если  работнику установлен  рабочий день продолжительностью   
12   часов   (полуторасменный   режим   работы),   расчет 







Чср                                               (7.2) 
 
После расчета численности работников по каждому цеху необходимо 
определить их профессионально-квалификационный состав (в зависимости от 
содержания выполняемых работ). Поварами заготовочных и доготовочных 
цехов руководит заведующий производством. Расчет численности работников 
производства представлен в таблице 7.3. 







Расчет Ч план 
Горячий цех 2 11,2 2*353/223*1,5 5 
Холодный цех 1 11,2 1*353/223*1,5 2 
Мучной цех 1 11,2 1*353/223*1,5 2 
Овощной цех 1 8 1*353/223 2 
Мясо-рыбный цех 1 8 1*353/223 2 
Моечная кухонной посуды 1 8 1*353/223 2 
Линия раздачи 1 12 1*353/223*1,5 2 
Пирожковая 1 12 1*353/223*1,5 2 
Итого    19 
 
Расчет численности работников торговой группы. 
Численность  работников  торговой   группы,   определяется,   исходя   из  









где О – общий товарооборот, 






ФЗП  тыс. руб. 
- рассчитать средний размер тарифной части фонда заработной платы, 
(ФЗП/1,6).  
 8773,803/1,6=5483,627тыс. руб. 
- рассчитать среднемесячный размер тарифной части фонда заработной платы, 
(ФЗПтариф/12).  
5483,627/12=456,969 тыс. руб. 
- рассчитать средний размер должностного оклада одного работника 
(ФЗПтариф/численность). 
456,969/36 = 11,717 тыс. руб.  
Полученный результат является ориентиром для установления размеров 
должностных окладов или месячных тарифных ставок работникам 
проектируемого предприятия. При их установлении необходимо соблюдать 
иерархию должностей и профессий в предприятии: 
- должностной оклад руководителя предприятия установлен в 2,5 раза выше, 
чем в среднем по предприятию; 
- должностные оклады заместителей – на 15 % ниже, чем у основных 
руководителей; 
- тарифные   ставки   низкооплачиваемых   работников   (1 разряда) –  в 2 раза  
ниже, чем в среднем по предприятию. 
Для правильного определения размера тарифных ставок разработана тарифная 
сетка предприятия. Тарифная сетка представлена в таблице 7.4 




I II III IV V VI 
Тарифный 
коэффициент 
1 1,3 1,6 1,9 2,2 2,5 
Месячная тарифная 
ставка, руб. 
6300,000 8200,00 10100 11970 13860,000 15750,000 
 
Кроме должностного оклада или тарифной ставки работникам предприятия в 
обязательном порядке выплачиваются доплаты и надбавки компенсирующего и 
стимулирующего характера: 
Доплата за тяжелые и вредные условия труда: устанавливается в размере 12% 
от тарифной ставки работника: за работу у горячих плит, электро-жаровых 
шкафов, печей и других аппаратов для жарения и выпечки; за погрузо-
разгрузочные работы, производимые вручную; за работы, связанные с 
разделкой, обрезкой мяса, рыбы, резкой и чисткой лука, опалкой птицы; за 
работу по уборке санузлов. 
Для г.Красноярска районный коэффициент составляет 20%, надбавки за стаж 
работы в районах-30% от суммы заработка. 
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          В проектируемом предприятии работают 39 человек, среди которых 
работников производства 20 человек. Годовой фонд заработной платы равен 
9014,818 тыс. руб., что составляет 20,54 % к товарообороту. 
 
7.3 Расчет издержек производства и обращения 
 
Транспортные расходы. 
Предприятия     общественного     питания    несут    расходы,    связанные   с 
перевозкой,      погрузкой      и     разгрузкой   товаров,   полуфабрикатов    и    готовой 
продукции, а также тары под товарами. Расчет расходов по этой  статье 
осуществляется по нормативам в процентах к стоимости перевозимого сырья в 
покупных ценах.  
Транспортные расходы для столовой составляют:  
8626,692*7% =603,868 тыс.руб.; 
для пирожковой: 6046,548*7,8% = 471,630 тыс. руб.; 
Всего по предприятию транспортные расходы составляют: 
603,868 + 471,630 = 1075,498 тыс. руб. 
Расходы на оплату труда 
Расходы на оплату труда учитываются в размере фонда заработной платы и 
составляют 9014,818 тыс. руб. 
 Отчисления на социальные нужды. 
Учитываются следующие платежи: 
- 22 % от фонда заработной платы в Пенсионный фонд: 
 9014,818*22% = 1983,260 тыс.руб. 
- 5,1% от фонда заработной платы в фонд обязательного медицинского 
страхования: 9014,818*5,1% = 459,755 тыс.руб. 
-2,9% от фонда заработной платы в фонд социального страхования составляют: 
 9014,818 * 2,9% = 261,429 тыс.руб. 
- дополнительные отчисления в фонд обязательного социального страхования 
составляют 0,2% от фонда заработной платы: 
  9014,818 * 0,2%=18,029тыс. руб. 
          В сумме отчисления на социальные нужды составляют:  
1983,260+459,755+261,429+18,029 = 2722,473 тыс. руб. 
Расходы на содержание здания,  помещений, оборудования и инвентаря. 
Расходы на освещение и вентиляцию. 
Стоимость электроэнергии на содержание здания определяется, исходя из 
годового расхода электроэнергии и тарифа за 1 кВт электроэнергии. Расчет 
годового количества потребляемой электроэнергии осуществляется на основе 
удельной мощности освещения для каждого вида помещений, площади 
помещения, продолжительности освещения в зависимости от времени года. По 
данным расчётов подраздела электроснабжение, годовой расход 
электроэнергии на освещение и вентиляцию составляет 46090,91  кВт 
           Стоимость потребления электроэнергии на освещение в год находят как: 




Расходы на водоснабжение. 
          Сумма расходов на водоснабжение складывается  из: 
- стоимости поступления воды, 
- стоимости канализации, 
- стоимости подогрева воды. 
Стоимость поступления и воды и канализации определяется исходя из годового 
расхода  воды и тарифов за 1 м 3 воды. 
Расчет годового расхода воды осуществляется по расчетам водоснабжения. 
Годовой расход холодной воды составляет 5944,858 м³/год. Годовой расход 
горячей воды составляет 4677,521 м³/год. 
Стоимость холодного водоснабжения, исходя из тарифа 15,39 руб. за 1 м³, 
составляет: 5944,858×15,39/1000 = 91,491 тыс. руб. 
Стоимость горячего водоснабжения , исходя из тарифа 30,30 руб. за 
1м3,составляет 4677,521×30,30/1000 = 141,729 тыс. руб. 
Стоимость канализации, исходя из годового расхода воды и тарифа 
канализации за 1м³, составляет: 10622,379×9,92/1000=105,374 тыс. руб. 
Итого расходы на водоснабжение: 91,491+141,729+105,374 = 338,594 тыс. руб. 
Расходы на отопление. 
Сумма расходов на отопление  определяется, исходя из площади отапливаемых 
помещений (S), удельного расхода  теплоэнергии  - 0,15 гкал  на 1 м2 
отапливаемой площади в месяц и стоимости 1гкал  (Т). Расчет производится по 
формуле: 
 
R = 0,15 × S × 12 × T/1000,                                              (7.5)  
 
R = 0,15 ×746,5 × 12 × 2095,82/1000 = 2816,153 тыс. руб.  
Расходы на содержание в чистоте прилегающей территории и вывоз мусора. 
 Расходы на содержание в чистоте прилегающей территории и вывоз 
мусора  определяются исходя из количества вывозимого в год мусора 
(1бак=1м3) и тарифа за 1м3 вывезенного мусора. Вывоз мусора  производится 5 
раз в неделю, следовательно, в год вывозится 1*2*5*52= 520м ³ мусора.  
Затраты на вывоз мусора и захоронение отходов составляют:  
 520×144,06+40,82/1000=96,138 тыс. руб. 
Содержание в чистоте помещений и другие эксплуатационные расходы. 
Содержание в чистоте помещений и другие эксплуатационные расходы 
определяются исходя из удельных затрат на 1 м2 общей площади  предприятия  
в год. Учитывая, что общая площадь проектируемого предприятия составляет 
746,5 м2,    то    стоимость    содержания    в   чистоте    помещений    и    других 
 эксплуатационных расходов в год составляют:  
746,5×887/1000=662,146 тыс. руб. 
Поверка и клеймение весоизмерительных приборов. 
 Обслуживание весоизмерительных приборов осуществляется 1 раз в год.  
 Всего на проектируемом предприятии эксплуатируются весы напольные 
до 200 кг в количестве 2 штук,  и 7 настольных весов до 20кг.  
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Для напольных весов поверка и клеймение рассчитываются как: 
 2×1387/1000=2,774 тыс. руб.  
Для настольных весов поверка и клеймение рассчитываются как: 
 7×588/1000=4,116 тыс. руб. Поверка и клеймение весоизмерительных 
приборов в целом по предприятию составляет:  2,774+4,116 = 6,890 тыс. руб. 
 Расходы на охрану помещения. 
Расходы на охрану помещения включают расходы на установку и содержание 
средств охранной сигнализации, тревожной кнопки: 
Охранная сигнализация: 24×365×16,52/1000=144,715 тыс.руб. 
Тревожная кнопка: 12×353×6,54/1000=27,703 тыс. руб.  
Суммарный расход на охрану помещения:  
144,715+27,703 = 172,418 тыс. руб. 
Расходы на техническое обслуживание кассовых аппаратов. 
Расходы на техническое обслуживание кассовых аппаратов рассчитны на 
основе количества кассовых аппаратов и стоимости обслуживания в квартал : 
 2*1271,2*4/1000 =10,170 тыс.руб 
Суммарный расход по данной статье составляет:  
 177,173 + 338,594 + 2816,153 + 96,138 + 662,146 + 6,890 + 172,418 + 
 10,170 = 4279,682 (тыс.руб.) 
Амортизация основных средств. 
 Расчет производится, исходя из  стоимости основных фондов и 
установленных годовых норм амортизационных отчислений в % к полной 
стоимости основных фондов. Расчет представлен в приложении Н, таблице Н.3. 
Стоимость   здания    определяется,    исходя из   строительной    площади  
проектируемого предприятия и удельных  капитальных вложений на 1 м2: 
746,5*45763/1000=34162,079 тыс.руб. 
 Перечень и количество оборудования принимается из технологического и 
организационного разделов, таблиц спецификации оборудования. 
Согласно   расчетам,   сумма   амортизационных   отчислений   составляет 
 1260,200 тыс. руб. 
 Расходы на ремонт основных средств. 
         Для проектируемого предприятия доля расходов на ремонт составляет 1% 
от стоимости основных фондов: 
 37175,068×1/100=371,751 тыс.руб. 
Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое белье, посуду, 
приборы и другие материальные ценности. 
Расходы на  спецодежду. 
          Расчет расходов на спецодежду представлен в приложении Н таблице 
Н.4. 
 Расчет  расходов на санитарную одежду производится на основе норм 
выдачи санитарной одежды с учетом сроков ее носки, численности работников 
по штатному расписанию и цены за единицу.  
По результатам расчетов расходы на санитарную одежду в проектируемом 
предприятии  составили 201,235 тыс. руб. 
Расходы по стирке санитарной и  спецодежды и столового белья. 
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Расчет   расходов   на  стирку   определяется, исходя из массы санитарной  
одежды, подлежащей стирке, и стоимости стирки 1 кг. белья.  
Вес белья, подлежащего стирке, рассчитывается по форме таблицы 7.5 



















чел. 20 1 165 3300 
Торговые 
работники 
чел. 4 0,6 141 338,4 
Остальные 
работники 
чел. 15 0,5 52 390 
ИТОГО: - - - - 4028,4 
Тариф руб. - - - 46,61 
Сумма расходов тыс.руб. - - - 187,763 
 
Сумма расходов на стирку санитарной одежды в год составляет 187,763 
тыс.руб. 
Расходы на приобретение производственного инвентаря, столового белья, 
посуды и приборов. 
 Сумма расходов на приобретение производственного инвентаря, 
столового белья, посуды и приборов рассчитывается исходя из объема 
товарооборота или оборота по продукции собственного производства 
проектируемого предприятия и норм расходов. Расчет производится по форме 
таблицы 7.6  
Таблица 7.6- Расчет суммы расходов на приобретение производственного 
инвентаря, посуды и приборов для предприятия 
Вид инвентаря 















инвентарь столовой 24202,378   0,13 31,463 
Производственный 
инвентарь пирожковой 16663,550   0,25 41,659 
Посуда и приборы 
столовой - 25768,229 0,65 167,494 
Посуда и приборы 
пирожковой   18100,785 0,56 101,364 
Итого сумма износа - - - 341,980 
 
Сумма расходов на приобретение производственного инвентаря, посуды и 
приборов по предприятию составляет 341,980 тыс. руб. 
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Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое белье, посуду, 
приборы и другие материальные ценности по предприятию составляют:  
201,235+187,763+341,980= 730,978 тыс. руб.  
Расходы на электроэнергию для производственных нужд. 
Стоимость расхода электроэнергии на производственные нужды (кроме 
 холодильного оборудования и агрегатов) определяется, исходя из годового 
количества расхода электроэнергии и тарифа за 1 кВт.  
По результатам расчетов в архитектурно-строительном разделе,  годовой 
расход электроэнергии на производственные нужды по тепловому, торговому и 
механическому оборудованию составляет 86558,86+3113,46=89672,32 кВт.ч. 
         Следовательно, стоимость электроэнергии на производственные нужды 
находится:   
89672,32×2,95/1000= 264,533 тыс. руб. 
Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку товаров.  
Расход электроэнергии по холодильному оборудованию и установкам. 
Стоимость электроэнергии для холодильного оборудования и стационарных 
установок определяется, исходя из годового количества расхода 
электроэнергии в кВт/часах и тарифа за 1 кВт/час. Годовой расход 
электроэнергии по расчетам в электроснабжении для холодильного 
оборудования и стационарным установкам составляет 18901,9 +14308=33209,9 
кВт.ч. 
         Следовательно, стоимость электроэнергии по холодильному 
оборудованию и установкам находится, исходя из тарифа электроэнергии  за 1 
кВт: 33209,9×2,9/1000=97,969 тыс. руб. 
 Расходы по комплексному обслуживанию холодильных установок. 
Сумма расходов по комплексному обслуживанию определяется, исходя из 
количества и видов холодильных установок, действующих тарифов за 
обслуживание и числа месяцев работы проектируемого предприятия в году. 
Расходы по комплексному обслуживанию холодильных установок составляют: 
533,90×12×3/1000=19,220 тыс. руб. 
 Расходы на подсортировку, подработку и упаковку товаров. 
 Расходы на подсортировку, подработку и упаковку товаров 
устанавливаются в размере  0,08% от  товарооборота.  Следовательно,   расходы  
на подсортировку, подработку и упаковку товаров составляют:  
43869,014×0,08/100=35,095тыс. руб. 
 Расходы на дезинсекцию и дератизацию. 
Затраты на дезинсекцию и дератизацию рассчитываются, исходя из площади 
помещений, подлежащих обработке, и тарифа за 1м2 обрабатываемых 
помещений. Следовательно, расходы на дезинсекцию составляют: 
 746,5×13,80×2/1000=20,603 тыс. руб. Расходы на дератизацию 
составляют:  
746,5×9,00×12/1000=80,622 тыс. руб. В сумме затраты на дезинсекцию и 
дератизацию составляют:  
20,603+80,622=101,225 тыс. руб. 
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Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку товаров 
составляют:  
97,969+19,220+35,095+101,225 =253,509 тыс. руб. 
Расходы на рекламу. 
Сумма расходов на  рекламу рассчитывается по нормативу от товарооборота и 
зависит от типа предприятия. Для проектируемого предприятия доля расходов 
на  рекламу составляет 0,5% от товарооборота. 
 Расходы на рекламу составляют:  
43869,014*0,5/100=219,345. руб. 
Потери товаров и технологические отходы. 
Сумма расходов по этой статье рассчитывается по нормативу от товарооборота. 
Сумма расходов, связанных с потерями товаров и технологическими отходами, 
составляет 0,02% от товарооборота предприятия: 
43869,014*0,02/100=8,773 тыс. руб. 
 Расходы на тару. 
Сумма расходов на тару определяется по нормативу от товарооборота. Сумма 
 расходов на тару для столовой и пирожковой составляет 0,15 %  от товарооборота 
предприятия:      
43869,014*0,15/100=65,803тыс. руб. 
Прочие расходы. 
Транспортный налог.  
Так как на балансе предприятия не числится автомобиль, транспортный налог 
не расчитывается. 
 Расходы по инкассации выручки. 
 Расходы по инкассации выручки составляют 2 % от объема перевозимых 
денежных средств (товарооборот – фонд заработной платы):  
43869,014-9014,818= 34854,196  тыс.руб. 
Расходы по инкассации выручки составляют:  
34854,196×2/100=697,083 тыс.руб. 
Плата за телефон.  
          Плата за телефоны определяется исходя из предполагаемого количества 
телефонов и  абонентского тарифа ежемесячной платы за 1 телефон. Плата за 
телефоны составляет: 
 2×366,10×12/1000=8,786тыс. руб. 
Сумма расходов на разъезды по городу, оплату  телеграфных, почтовых услуг, 
канцелярских принадлежностей 
 Сумма расходов на разъезды по городу, оплату  телеграфных, почтовых 
услуг, канцелярских принадлежностей составляет 0,05% от выручки и 
рассчитывается как:  
 43869,014×0,05/100=21,934тыс. руб.                                                                                                                  
 Расходы на санитарно-профилактические мероприятия. 
Расходы на санитарно-профилактические мероприятия рассчитываются исходя  
из численности работников по штатному расписанию и стоимости осмотра в 
год. Расходы на санитарно-профилактические мероприятия находятся как:  
          39×2400/1000=93,600 тыс. руб. 
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 Расходы на охрану труда и технику безопасности. 
          Расходы на охрану труда и технику безопасности составляют 0,05% от 
товарооборота и находятся как:  43869,014×0,05/100=21,934тыс. руб 
 Остальные прочие расходы. 
 Остальные прочие расходы составляют 1,0 % от товарооборота и 
рассчитываются как:  
43869,014×1/100= 438,690 тыс. руб. 
Прочие расходы проектируемого предприятия составляют:  
697,083+8,786+21,934+93,600+21,934+438,690 = 1282,027 тыс. руб. 
После расчета расходов, составляется сводная смета издержек проектируемого 
предприятия. Смета издержек представлена в таблице 7.7. 
Таблица 7.7 – Смета издержек проектируемого предприятия общественного 
питания 
Наименование издержек Сумма, тыс. руб. Уровень, %  
Транспортные расходы 1075,498 2,46 
Расходы на оплату труда 9014,818 20,63 
Отчисления на социальные нужды 2722,473 6,23 
Расходы на содержание зданий, сооружений, 
помещений, оборудования и инвентаря 
4279,682 9,78 
Амортизация основных средств 1260,200 2,87 
Расходы на ремонт основных средств 371,751 0,84 
Расходы на санитарную и специальную одежду,  
посуду, приборы, другие материальные ценности 
730,978 1,66 
Расходы на электроэнергию для производственных 
нужд 
264,533 0,61 
Расходы на хранение, подработку, подсортировку и 
упаковку товаров 
253,509 0,58 
Расходы на торговую рекламу 219,345 0,50 
Потери товаров и технологические отходы 8,773 0,02 
Расходы на тару 65,803 0,15 
Прочие расходы 1282,027 2,93 
Сумма  издержек, всего 21549,390 49,12 
Товарооборот 43869,014 100,00 
 
Годовая сумма издержек предприятия равна 21549,390 тыс. руб., что составляет 
49,12 % от товарооборота проектируемого предприятия. 
 
7.4 Расчет прибыли  
  
 Расчет прибыли проектируемого предприятия осуществляется 
последовательно в соответствии с порядком формирования прибыли и 
представлен в таблице 7.8. 
В таблицу вносятся данные о товарообороте, валовой прибыли и издержках, 
рассчитанные в предыдущих разделах дипломного проекта. 
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Прочие расходы предприятия включают сумму налога на имущество 
предприятия и составляют 2,2% от стоимости основных фондов. 
Расчет налога на имущество. 
37175,068*2,2/100 = 829,732 тыс.руб. 
Налог на имущество составляет 829,732 тыс. руб. 
Расчет налоговых платежей из прибыли осуществляется в следующем порядке: 
 
 НП=Пдо нал.*СтН/100                        (7.6) 
 
где НП – сумма налога на прибыль, руб., 
Пдо нал –прибыль до налогообложения,руб., 
СтН – ставка налога на прибыль, %  
НП = (29174,507-21549,390-829,732)*20/100 =- 1315,210 тыс. руб. 





1. Товарооборот тыс. руб. 43869,014 
2. Валовая прибыль тыс. руб. 29174,207 
3. Уровень валовой прибыли % 66,50 
4. Сумма издержек тыс. руб. 21549,390 
5. Уровень издержек % 49,12 
6. Прибыль от продаж тыс. руб. 7624,817 
7. Рентабельность продаж % 17,38 
8. Прочие доходы тыс. руб. - 
9. Прочие расходы тыс. руб. 829,732 
10. Прибыль до налогообложения тыс. руб. 6795,085 
11. Рентабельность предприятия % 15,49 
12. Текущий налог на прибыль тыс.  руб. 1359,017 
13. Чистая прибыль тыс. руб. 5436,068 
14. Чистая рентабельность % 12,39 
 
7.5 Сводный расчет экономических результатов хозяйственной 
деятельности и эффективности проектируемого предприятия 
общественного питания 
 
Экономические расчеты по проектируемому предприятию завершаются 
определением экономической эффективности проекта. Для этого 
рассчитывается размер инвестиций, необходимый для реализации проекта, и 
срок окупаемости. 
Требуемый объём инвестиций складывается из суммы капитальных вложений в 
основные производственные фонды и внеоборотные активы и размера 
оборотных средств, необходимых для работы предприятия. 
Сумма капиталовложений в основные производственные фонды 
проектируемого предприятия  составляет 37175,068 тыс. руб. 
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Оборотные средства предприятия общественного питания представляют собой 
денежные средства, авансированные на образование  запасов сырья и товаров, 
тары и прочих товарно-материальных ценностей и остатков денежных средств 
в кассе предприятия. 
Расчет норматива оборотных средств вложенных в запасы сырья и товаров 
          Расчет суммы оборотных средств, вложенных в запасы сырья,  







                                                                                         (7.7) 
 
где товарыЗ  - сумма норматива запаса сырья и товаров, тыс. руб.; 
n - норма запасов в днях оборота; 
O   - объем товарооборота в год,  тыс. руб.  
 При расчете норматива запаса сырья и товаров в расчет принимается 
товарооборот по себестоимости сырья.  Норма  запаса  в  днях 
оборота для предприятия составляет 11 дней. 
 Расчет суммы оборотных средств, вложенных в запасы сырья,  для 
предприятия производится по формуле(7.7):  






         Сумма оборотных средств, вложенных в запасы сырья, составляет 448,999 
тыс. руб. 
Расчет норматива запаса тары. 
Норматив запасов тары определяется в процентах от суммы запасов  сырья и 
товаров в размере 10%. Для предприятия норматив запасов тары определяется 
как:  
448,999 × 10/100=44,899 тыс. руб.  
Расчет норматива остатка денежных средств. 
Расчет норматива остатка денежных средств производится по формуле (7.7), 
при этом объем товарооборота принимается  по полной стоимости, а норма 
запаса денежных средств для предприятия принимается равной одному дню. 
Расчет    норматива    остатка    денежных    средств     






            Норматив остатка денежных средств для предприятия составляет 
121,858 тыс. руб. 
 Сумма оборотных средств по прочим товарно-материальным ценностям. 
 Норма удельных затрат прочих товарно-материальных ценностей   на 
одно место для столовой составляет 2200 руб.  
 Сумма оборотных средств по прочим товарно-материальным ценностям 
предприятия составляет: 2200×90/1000=198,000 тыс.руб. 
 Сумма оборотных средств предприятия общественного питания 
составляет:  
         448,999+44,899+121,858+198,000 = 813,756тыс. руб. 
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Расчет эффективности инвестиций в реализацию разработанного проекта 
предприятия общественного питания характеризуется сроком их окупаемости и 





Ток                                                 (7.8) 
 
где ОКТ  - срок окупаемости, лет;  
 К – объём инвестиций, руб.(К= оснС + ОБОРС ); 







 Расчёт годового выпуска бдюд. 
Дневной выпуск блюд столовой 1537 блюд, пирожковой 498 блюд, 
(1537*0,75+498*0,85)*353/1000=556 тыс.блюд 
Результаты проведенных расчетов приведены в таблице 7.9 






1. Товарооборот тыс. руб. 43869,014 
2. Оборот по продукции собственного производства тыс. руб. 40865,928 
 Удельный вес в обороте % 93,16 
3. Выпуск блюд в год тыс. блюд 556 
4. Численность работников , всего чел. 39 
5.Численность работников производства чел. 20 
6.Производительность труда 1 работника предприятия тыс. руб. 1124,847 
7.Выработка 1 работника производства тыс. руб. 2043,296 
8. Фонд заработной платы тыс. руб. 9014,818 
 Уровень в % к товарообороту % 20,54 
9.Средний размер заработной платы 1 работника в 
месяц 
руб. 19262,43 
10. Валовая прибыль тыс. руб. 29174,507 
 Уровень в % к товарообороту % 66,50 
11.Издержки общественного питания тыс. руб. 21549,390 
уровень в процентах к товарообороту % 49,12 
12. Прибыль от продаж тыс. руб. 7624,817 
13. Рентабельность продаж % 17,38 
14. Прибыль до налогообложения тыс. руб. 6795,085 
15. Рентабельность предприятия % 15,49 
18. Чистая рентабельность  % 12,39 
19. объём инвестиций, всего тыс. руб. 37988,824 
16. Текущий налог на прибыль тыс.  руб. 1359,017 
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Окончание таблицы 7.9 
17. Чистая прибыль тыс. руб. 5436,068 
18. Чистая рентабельность  % 12,39 
19. объём инвестиций, всего тыс. руб. 37988,824 
в том числе:     
капитальные вложения в основные фонды и 
внеоборотные средства 
тыс. руб. 37175,068 
сумма оборотных средств тыс. руб. 813,756 
20. Срок окупаемости проекта лет 7,0 
          
Из результатов расчета выделяем следующие данные: товарооборот 
предприятия составил 43869,014 тыс. руб., в том числе оборот по продукции 
собственного производства 408650,928 тыс. руб., что составляет 93,16 % от 
общего товарооборота.  Валовая прибыль предприятия составляет 29174,507 
тыс. руб. Уровень валовой прибыли к товарообороту – 66,50%. Издержки 
предприятия составили 21549,390 тыс.руб. Уровень издержек к товарообороту 
– 49,12%.  
Численность работников предприятия 39 человек, из них работников 
производства 20 человек. Чистая прибыль предприятия составляет  5436,068 
тыс. руб., чистая рентабельность предприятия –12,39%.  
 Анализируя полученные данные , можно сделать вывод, что 
проектируемое предприятие является рентабельным. Срок окупаемости 



























Итогом проведенной работы  является  проект столовой «Калачи» на 60 мест с 
пирожковой на 30 мест.  
В технико-экономическом обосновании проекта дана характеристика района 
строительства предприятия, произведен расчет потенциального контингента 
потребителей, рассчитана дневная производственная программа предприятия, 
определены источники продовольственного снабжения. 
В технологическом разделе изложены расчеты площадей складских, 
производственных, торговых и других площадей. Рассчитана численность 
производственного и обслуживающего персонала, определено количество 
технологического и торгового оборудования. 
В архитектурно-строительном разделе дана характеристика участка застройки 
предприятия, в разработанных чертежах представлены разбивочный план 
предприятия, план размещения оборудования и планы инженерных сетей и 
коммуникаций. 
Описание рабочих мест в производственных и торговых помещениях дано в 
организационном разделе. Кроме того в данном разделе представлена 
характеристика интерьера залов, рекламы предприятия и виды  
дополнительных услуг, предлагаемых потребителям.  
В разделе «Холодоснабжение» произведен расчет и подбор холодильных 
машин в соответствии с требуемой мощностью.  
Разработанные мероприятия по обеспечению безопасных условий труда, 
представлены в разделе «Охрана труда». Также в этом разделе разработан план 
эвакуации. 
В экономическом разделе проведен анализ хозяйственной деятельности 
предприятия. По итогам анализа выделены следующие данные: товарооборот 
предприятия  составляет 43869,014 тыс. руб., доля собственной продукции в 
товарообороте составляет 93,16 %. 
В предприятии организовано 39 рабочих мест, из них для работников 
производства 20. 
Уровень чистой рентабельности предприятия равен 12,39 %. Срок окупаемости 
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